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LAMPIRAN

Lampiran 1. Formula Standarisasi Ayam Tangkap

FORMULA RESEP TUGAS AKHIR
NAMA: Hilwa Urwatul Wutsqo
NIM: 1508518031

BAHAN

Udl |

Gram

| %

Cara Membuat




Bahan
Utama:
Ayam

Pejantan

Bumbu
Dasar:
Bawang
Putih
Kunyit
Ketumbar

Bumbu
Ciri Khas:
Lengkuas
Daun Kari
Daun
Pandan

Daun Jeruk

Bahan
Cairan:
Air jeruk
nipis

Air Kelapa
Minyak

Goreng

Pelengkap:
Cabai

Hijau Besar

150
gr

10 gr
3gr
10 gr

3qr
70 gr
Sgr
3gr

100
ml

30 ml
215
ml

10 gr
159r
45 gr

45 gr
Sgr
3qr

21,03

1,40
0,42
1,40

0,42
9,81
0,70
0,42

14,02
4,20
30,15

1,40
2,10
6,31

6,31
0,70
0,42
2,24
2,80

. Bersihkan

ayam dan
marinasi
dengan jeruk
nipis serta
garam.
Diamkan
selama 10
menit.
Bersihkan
bahan-bahan
lainnya.

. Rebus ayam

dengan semua
bumbu halus
(bawang
putih,ketumbar,
kunyit
digeprek,
lengkuas
digeprek) daun
pandan, daun
jeruk, air
kelapa, air
perasan jeruk
nipis, dan
garam dengan
api kecil
sampai empuk
& meresap.

. Goreng daun

pengharum
(daun kari &
daun pandan)
dan lalu
bawang merah
sampai kering
dan teksturnya
garing.

. Goreng Cabe

Hijau besar
utuh sampai
kering.Tiriskan

. Tiriskan ayam

yang sudah
direbus agar




Garam 16 gr tidak
mengandung
Bawang 20gr banyak air.
Goreng Goreng di
minyak panas,
sampai
Bahan berwarna
coklat
Sambal keemasan.
ljo: Sajikan.
Cabai hijau 6. Untuk
besar membuat
N sambal ijo:
Cabai hijau Rebus terlebih
keriting dahulu cabai-
Daun Jeruk cabai yang
akan digunakan
Garam selama 5 menit.
Tiriskan
Bawang
Putih 7. Haluskan
cabai dan bawang
putih. tambahkan
garam, lalu siapkan
untuk ditumis.

8. Tumis cabai dan
bawang putih serta
tambahkan daun
jeruk hingga
matang. Sajikan

Total 713 100%
ANALISIS HASIL
Hasil:

C.

kehitaman.

b. Aroma:

a. Aspek Warna:

Sudah pas aroma bumbu dan daun Kari.

Warna ayam udah coklat keemasan dan warna daun hijau tua




Gurih dan tingkat keasinan sudah pas.

d. Tekstur:

Ayam empuk dan daun kari sudah renyah

e. Konsistensi:
Kering tidak berkuah.

Lampiran 2. Instrumen Uji Validasi

LEMBAR UJI VALIDASI PANELIS AHLI

Saya memohon kepada Bapak/Ibu sebagai panelis ahliuntuk dapat menilai
kualitas Hidangan Ayam Tangkap dari Provinsi Sumatera Utara
(Aceh) sebagai produk Tugas Akhir. Hidangan ini sudah distandarisasi sesuai
analisis dari beberapa sumber yang sudah ditriangulasi.

Ayam Tangkap adalah hidangan yang terbuat dari bahan daging ayam yang
dipotong menjadi bagian kecil yang direndam & rebus dengan air
kelapa,kunyit, lengkuas dan perasan jeruk nipis. Lalu bahan daun serta cabai
hijuau di goring hingga kering. Terakhir goreng ayam hingga matang.
disajikan dengan packaging menggunakan besek (untuk takeaway)

Adapun instrument penilaiannya adalah sebagai berikut ini :

Nama Produk : Ayam Tangkap (Aceh)
Nama Panelis Ahli : Dra. Mariani, M.Si & Nur Riska, S.Pd, M.Pd
Tanggal Uji 4 Juni 2021




No.

Aspek Penilaian

Skala Penilaian

Warna Ayam

Hitam

Coklat kehitaman

Coklat

Kuning Kecoklatan

Kuning Keemasan

Aroma Bumbu

Sangat beraroma bumbu
dan daun Kkari

N AR

Beraroma bumbu dan daun
kari

Agak beraroma bumbu dan
daun Kari

Tidak beraroma bumbu dan
daun kari

Sangat tidak beraroma
bumbu dan daun kari

Tekstur Ayam

Sangat empuk

Empuk

Agak empuk

Tidak empuk

Nl w| ] O

Sangat tidak empuk

Rasa Ayam

Sangat tidak gurih

Tidak Gurih

Agak gurih

Gurih

Sangat gurih

Komposisi Daun pelengkap (daun
kari : daun pandan: cabe hijau:
bawang goreng)

Sangat sesuai

Sesuai

kurang sesuai

Tidak sesuai

NIENIEYEI R EE Y DY

Sangat tidak sesuai

Konsistensi

Berkuah sangat banyak

Berkuah banyak

Agak berkuah

Sedikit berkuah

Kering

al bl wlN







Lampiran 3. Hasil Uji Validasi
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Lampiran 4. Rekam Bimbingan
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Lampiran 5. Gambar Produk

Lampiran 6. Kegiatan Praktik Tugas Akhir
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Lampiran 7. Triangulasi Resep Hidangan Ayam Tangkap
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